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Processamento de peixe 
Rendimento
Resumo: O Brasil possui inúmeras espécies nativas de peixes com grande potencial
para a exploração pela aquicultura, E com os conceitos de preservação e projetos soci-
oeconômicos que andam em alta, a exploração de espécies nativas, torna-se uma alter-
nativa para conservação do ambiente aquático e fonte econômica para indústrias e co-
munidades locais. Objetivo: O objetivo deste trabalho foi avaliar o potencial para o
aproveitamento comercial do Mandi, através das análises de rendimento do tronco
limpo, músculo abdominal, filé e da composição centesimal de peixes coletados no
reservatório de Salto Santiago, rio Iguaçu, Paraná. Método: As capturas ocorreram en-
tre maio e julho de 2009, com uso de espinhéis e redes de espera. Após a captura, os
peixes foram insensibilizados em gelo, medidos, eviscerados e pesados. Os dados de
rendimento de tronco limpo, músculo abdominal, filé e composição centesimal foram
obtidos. Os peixes foram agrupados em três classes de peso A (<150 g), B (150-300g)
e C (>300 g), e as diferenças entre as classes de peso foram testadas através de ANO-
VA unifatorial.  Resultados: Os peixes foram agrupados em três classes de peso A
(<150 g), B (150-300g) e C (>300 g) para análise estatística. Foram verificadas dife-
renças significativas entre as classes de peso, com maior rendimento de tronco limpo
(50,09±2,54%),  músculo  abdominal  (7,28±0,86%),  filé  (37,26±2,20%),  lipídios
(19,34±5,32%) e cinzas (1,10%±0,13%), para indivíduos da classe C (>300 g), e de
umidade (80,3±0,32%) para indivíduos da classe A (<150 g). De maneira geral,  o
Mandi apresentou rendimento e composição centesimal em níveis comparáveis aos de
outras espécies exploradas comercialmente.
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INTRODUÇÃO
O Brasil possui inúmeras espécies nativas de peixes com grande potencial para a exploração pela aqui -
cultura, no entanto, a maioria delas necessita de desenvolvimento tecnológico para colocá-las em um nível de
viabilidade econômica. Para as empresas que atuam no segmento produtivo da piscicultura, a obtenção de in -
formações referente ao rendimento de produtos gerados a partir do processamento de diferentes espécies de
peixes é de extrema importância (CARNEIRO et. al., 2004), pois estes conhecimentos permitem o planeja-
mento da produção e a avaliação da eficiência produtiva. Deste modo, estudos sobre o beneficiamento de no-
vas espécies de peixes dão subsídios à indústria e permitem a avaliação de seu potencial para a piscicultura
nacional (EYO, 1993; SOUZA et al., 1999).
Segundo LANARI et al. (1999), o conhecimento do rendimento de carcaça e das proporções de filé e de-
mais subprodutos de peixes permitirá que a indústria processadora faça uma exploração mais eficiente desses
recursos. Do mesmo modo, a obtenção das características de composição centesimal da carne de peixes é
também importante nos processos de conservação e elaboração de subprodutos (BURKERT et al., 2008). As-
sim, o conhecimento da composição corporal dos peixes e dos fatores que a afetam, permite a avaliação da
saúde, a determinação da eficiência de transferência de nutrientes do alimento e possibilitam prever modifi -
cações na composição da carcaça (SHEARER, 1994; ALMEIDA et al., 2006).
No Brasil, são poucos os estudos sobre rendimento de carcaça de peixes, principalmente, com as espéci-
es nativas (VIEGAS-MACEDO et al., 2000), como o Pimelodus britskii. Na bacia do rio Iguaçu esta espécie
é amplamente utilizada, tanto na pesca esportiva, quanto na pesca para o comércio, e a avaliação de suas ca-
racterísticas químicas e de rendimento corporal fornecerão subsídios para a futura exploração comercial, seja
pela pesca ou pela aquicultura. Deste modo, o objetivo deste trabalho foi avaliar o potencial para o aproveita -
mento comercial do mandi (P. britskii) (GARAVELLO e SHIBATTA, 2007), através das análises do rendi-
mento do tronco limpo, músculo abdominal, filé e da composição centesimal de peixes coletados no reserva-
tório de Salto Santiago, Rio Iguaçu, Paraná.
METODOLOGIA 
Os procedimentos adotados neste trabalho seguem o protocolo n° 52/09, aprovado pelo Comitê de Ética
de Experimentação Animal e Aulas práticas (CEEAAP/UNIOESTE), de acordo com os princípios éticos para
a experimentação animal adotado pelo Colégio Brasileiro de Experimentação Animal (COBEA).
Os peixes foram capturados entre maio e julho de 2009, no reservatório de Salto Santiago, bacia do rio
Iguaçu, estado do Paraná, nas coordenadas SAD 69 22 J UTM 336.971E/7.164.403S, com uso de espinhéis e
redes de espera de malhas de diferentes tamanhos. Após a captura, os peixes foram insensibilizados em gelo
e mantidos refrigerados até o processamento no laboratório de Tecnologia do Pescado da Universidade Esta-
dual do Oeste do Paraná, Campus de Toledo-PR.
No laboratório os peixes foram eviscerados e pesados, sendo que foi realizado o corte de carcaça de
acordo com o método descrito por LEONHARDT et al. (2006), como segue. O peixe foi decapitado sendo
removidas as nadadeiras dorsal, peitoral, anal, caudal, a pele e o músculo abdominal. O filé sem pele foi obti-
do a partir do corte da musculatura dorsal, nas duas laterais da carcaça no sentido longitudinal ao longo de
toda a extensão da coluna vertebral. Os filés, músculo abdominal e tronco limpo (sem pele) foram pesados
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com o auxílio de uma balança semi-analítica com precisão de 0,01 gramas, sendo que o rendimento foi cal -
culado levando-se em consideração o peso dos peixes eviscerados.
Para a obtenção dos teores de umidade, proteína bruta, lipídios e cinzas, as amostras em triplicata foram
preparadas a partir dos filés de cada classe de peso, que foram moídos com o auxílio de uma máquina de
moer carne, até a formação de uma massa homogeneizada, sendo que para a realização das análises foram
adotados os métodos descritos pela AOAC (2000).
Para testar as diferenças entre as classes de peso em relação ao rendimento do tronco limpo, músculo ab -
dominal, filé e composição química, foi utilizada a análise de variância unifatorial (ANOVA), e quando esta
foi significativa, utilizou-se o teste de Tukey, para definir as diferenças, sendo que todos os testes estatísticos
aplicados foram avaliados ao nível de significância de 5% (MENDES, 1999). A normalidade e homecodasti -
cidade dos dados foram confirmadas através dos testes de Levene e Shapiro Wilk. Para esta análise utilizou-
se o software Statictic 8.0 (STATISOFT, 2009).
RESULTADOS E DISCUSSÕES
Foram analisados 72 peixes agrupados em três classes de peso: Classe A (<150 g), Classe B (150-300g)
e Classe C (>300 g), sendo 12 machos e 12 fêmeas em cada classe de peso. Os pesos médios foram de
126,2±17,94 gramas (Classe A), 204,4±45,53 gramas (Classe B) e 413,3±115,07 gramas (Classe C).
A Análise de Variância unifatorial  indicou diferenças significativas (p<0,05) entre as três classes de
peso, sendo que o teste de tukey mostrou que os animais com peso maior que 300 gramas (Classe C), diferi -
ram significativamente das demais classes, com maior rendimento de tronco limpo (50,09±2,54%), músculo
abdominal (7,28± 0,86%) e filé (37,26±2,20%) (Figura 1).
Figura 1. Rendimento do Tronco limpo (A), músculo abdominal (B) e filé (C), para as diferentes classes
de peso de P. britskii (letras diferentes acima das barras mostram diferença significativa).
Fonte: o autor.
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No que se refere à composição química, em média os filés apresentaram 77,88±2,36% de umidade,
16,24±1,40% de proteína bruta, 13,33±6,04% de lipídios e 1,01±0,08% de cinzas. Quando comparada a umi-
dade dos filés entre as classes de peso, verificou-se que os indivíduos menores que 150 g apresentaram maior
umidade (80,3±0,32%) que aqueles pertencentes às outras classes, diferindo significativamente (p<0,05) (Fi -
gura 2A). A proteína bruta não diferiu significativamente entre as classes (Figura 2B). Já a concentração de
lipídios aumentou a medida que os peixes foram crescendo, sendo que todas as classes de peso diferiram sig -
nificativamente (p<0,05) entre si, com a maior porcentagem registrada na classe C (19,34±5,32%) e menor
na classe A (5,86±0,8%) (Figura 2C). O teor de cinzas também diferiu significativamente entre as classes de
peso (p<0,05), sendo que a classe C (acima de 300 g) apresentou a maior porcentagem (1,1%±0,13), diferin-
do significativamente das outras classes (Figura 2D).
Figura 2. Porcentagem de umidade (A), proteína bruta (B), lipídios (C), cinzas (D), registrada nos filés
de P. britskii (letras diferentes acima das barras mostram diferença significativa). 
Fonte: o autor.
De maneira geral, P. bristkii apresentou características corporais adequadas para utilização na produção
de alimento. De acordo com CONTRERAS-GUZMÁN (1994) o tronco limpo é a parte do corpo do peixe
pronta para industrialização, pois é o tronco sem vísceras ou nadadeiras, porém, com a coluna vertebral. Se-
gundo MAVIGNIER et al., (2010) a importância do tronco limpo das espécies de peixes de couro se dá pelo
fato dos mesmos não apresentarem os espinhos intercostais, o que aumenta o seu aproveitamento. O rendi -
mento de tronco limpo (50,09±2,54%) registrado neste experimento para a classe C, indicou que o mandi se
assemelha às outras espécies de siluriformes, tendo em vista que SARY et al. (2009) registraram de 47,95 a
49,76% para Rhamdia voulezi, que também é uma espécie de peixe de couro do rio Iguaçu e amplamente
aceita para o consumo.
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O músculo abdominal é uma parte do corpo dos peixes que até recentemente vinha sendo descartado du-
rante o processamento, porém, o seu aproveitamento eleva significativamente a porção aproveitável do pei -
xe. O rendimento deste músculo (7,28± 0,86%) registrado para a classe C difere daquele observado por ou-
tros autores para espécies com formato de corpo semelhante. CARNEIRO et al. (2004) registraram de 9,34 a
11,22% para o jundiá (R. quelen), enquanto que CREPALDI et al. (2008) demonstram que para  Pseudo-
platystoma spp., o filé de barriga (músculo abdominal) alcançou 13%. Por outro lado, quando comparado a
outras espécies comerciais o músculo de P. britskii é maior, haja vista que a tilápia do Nilo apresenta um ren-
dimento de apenas 1,85% do peso (SANTOS et. al., 2007).
Geralmente o produto de maior interesse dos consumidores de pescado é o filé, já que estes estão livres
de estruturas ósseas, sendo composto apenas por fibras musculares (RIOS, 2009). Assim, identificar o tama-
nho do peixe no qual rendimento de filé é maior, auxilia o produtor e as indústrias de processamento a aten-
derem as exigências dos mercados consumidores mais sofisticados (PINHEIRO et al., 2006). Na presente
análise o rendimento médio do filé entre as diferentes classes (37,26± 2,20%), foi um pouco maior que o re-
gistrado para outras espécies de peixes siluriformes, indicando que o mandi apresenta grande potencial para
exploração comercial.  SARY et al.  (2009) demonstraram que para  Rhamdia voulezi  o rendimento foi de
33,00%, enquanto CARNEIRO et al. (2004) afirmam que o filé de jundiá (Rhamdia quelen) chega a 34,75%.
MARENGONI et al. (1998) relataram que para bagres americanos (Ictalurus punctatus) e africano (Clarias
gariepinus) foi de 32,78 e 35,81%, respectivamente, enquanto que SCORVO et al. (2008) registraram de
33,19 a 34,70% para o pintado (Pseudoplatystoma corruscans).
As diferenças significativas registradas entre as classes de peso para tronco limpo, musculo abdominal e
filé, com maior porcentagem para a classe C (>300 g), demonstra que à medida que os peixes crescem, o ren-
dimento passa a ser maior, indicando que o abate de indivíduos maiores que 300 gramas fornece melhor
aproveitamento comercial, entretanto, estudos com indivíduos de tamanho maior que os analisados no pre-
sente trabalho são necessários para confirmar o melhor tamanho de exploração.
O pescado é rico em micronutrientes, minerais, ácidos graxos e proteínas, os quais proporcionam vários
efeitos benéficos sobre importantes fatores fisiológicos, representando um valioso complemento nas dietas
(ELVEVOLL et al., 2006). Deste modo, a determinação da composição química do pescado permite classi -
ficá-lo nos grandes grupos de alimentos, de acordo com os teores de água, lipídios, proteínas e minerais, au-
xiliando na padronização dos produtos alimentares e na seleção de equipamentos para otimização econômica
e tecnológica do processamento do pescado (CONTRERAS-GUZMÁN, 1994).
O músculo do pescado contém entre 60 e 85% de umidade, podendo variar de acordo com a espécie,
época do ano, idade, sexo e estado nutricional (TORRES, 2000; CORREIA et al., 2012). A porcentagem mé-
dia de umidade (77,88±2,36%), registrada neste estudo, foi semelhante à encontrada para outras espécies na-
tivas no estado do Paraná. REIDEL et. al. (2006) registraram 77,66% de umidade para o curimbatá (P. linea-
tus) e 77,21% no Piavuçu (L. macrocephalus), enquanto que SARY et al. (2009) verificaram que a umidade
em R. voulezi, alimentados com rações orgânicas, variou entre 76,02 e 77,54%.
A proteína e os lipídios são nutrientes importantes na mobilização e formação de tecido corporal, sendo
os principais responsáveis pelo crescimento e ganho de peso nos peixes (REGOST et al., 2001; MACHADO
e FORESTI, 2009). Nos peixes de couro, a quantidade de proteína bruta pode variar de 15 a 33%, pois se-
gundo LAZZARI et al. 2006), para filés de jundiás (R. quelen), foram registrados 33% de PB, enquanto que
SARY et al. (2009) registraram na carcaça de R. voulezi (bagre) de 15,75 e 16,97% de PB. Deste modo, os
resultados registrados no presente experimento (15,27 a 16,83% de PB) demonstra que o mandi apresentou
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porcentagem comparável às outras espécies de siluriformes. Há que se destacar que o fato de não ter havido
diferença significativa entre os tamanhos, indica que ao longo do ciclo de vida a quantidade de proteína pro-
vavelmente não se altere.
Segundo CONTRERAS-GUZMÁN (1994), de acordo com a quantidade de lipídios os peixes podem ser
classificados como gordo (mínimo de 10% de lipídios), semigordo (de 2,5 a 10,0%) e magro (até 2,5% de li -
pídios). Tendo em vista que nas Classes B e C foi registrada a presença de mais de 10% de gordura,  P.
britskii pode ser classificado como um peixe gordo (acima de 150 gramas de peso).
A grande quantidade de lipídios na carne do pescado pode apresentar benefícios, já que peixes que pos-
suem esta característica são considerados mais saborosos (OGAWA e MAIA, 1999; BOMBADERLLI et al.,
2007), podendo ser utilizados em subprodutos. Em contraponto ao beneficio da gordura na carne, seu exces-
so pode ser prejudicial, visto que os lipídios influenciam na vida útil do produto e na sua aceitação pelo con -
sumidor, dadas às reações de lipólise e oxidação sofridas (PEREIRA e CAMPOS, 2000; BOMBADERLLI,
et al. 2007).
CONTRERAS-GUZMÁN (1994) sugere que o teor de cinzas em peixes de água doce deve ser em torno
de 1,7%. Os valores encontrados para P. britskii em todos os tamanhos foram menores que esse percentual, e
se assemelham ao registrado para outros siluriformes, tendo em vista que BURKERT et al. (2008) afirmam
que os filés de surubim (Pseudoplatystoma sp.) apresentaram apenas 1,09% de cinzas, enquanto que SCOR-
VO et. al. (2008) encontraram de 1,21 a 1,56% de cinzas no pintado (Pseudoplatystoma corruscans).
CONSIDERAÇÕES FINAIS 
P. britskii apresentou rendimento de tronco limpo, musculo abdominal, filé e composição centesimal em
niveis comparáveis aos de outras espécies exploradas comercialmente, demonstrando que esta espécie apre-
senta elevado potencial para a exploração comercial, seja através da pesca ou do cultivo.
Quando considerado o aproveitamento comercial, a forma sugerida para apresentação deste produto é o
tronco limpo, que demonstrou ser a parte com maior rendimento, e considerando a elevada presença de lipí-
dios, o mesmo também pode ser explorado na forma de subprodutos, tais como, patês e fisherburgers, que
exigem uma maior quantidade de gordura.
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